Pasulj sa daninicom

tezina: lako
za: 4 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Potrebno je:

400 gpasuljatetovca

1 glavicacrnog luka

2 strukamladog luka

1 manjaSargarepa

150 gmesnate dimljene slanine
1/2 kaSkemasti

po potrebivoda

po ukususo

po ukususuvi biljni zacin
po ukusubiber

po ukusuloverov list

po ukususo

Zaprska:

¢ 1 manja glavicabelog luka

o 2 kaskemlevene dlatke paprike

e po ukusu malo ljute mlevene paprike
e 1/2 kaSkemasti

Priprema



Pasulj oprati i naliti vodom. Ostaviti da nabubri. Isipati vodu i naliti cistu vodu. Kuvati pasulj oko 10 minuta.
Vodu isipati i ocediti pasulj.

Rastopiti mast, dodati sitno seckani crni luk. Proprziti zatim dodati seckanu Sargarepu i seckani mladi luk.
Kratko proprziti.

Dodati komade slanine sve jos kratko uprZiti.

Pasulju sipati uprzeni luk sa slaninicom. Dodati zacine.

Naliti vodu (ja koristim vodu sa atarske cesme odlicna je za kuvanje pasulja) koliko da ogrezne pasulj. Kuvati
na umerenoj temperaturi oko 1 h. Ako je potrebno doliti joS vode i kuvati dok pasulj ne omeksa.

Kuvani pasulj skloniti saringlei napraviti zaprsku.

Rastopiti mast dodati sitno seckani beli luk. Proprziti, dodati mlevenu zacinsku papriku izmeSati i zaprZziti
pasulj. Prepuciti u tepsiju i zapeci pasulj na 200 C oko 20 minuta

Sluziti toplo jelo uz sezonsku salatu po izboru. Prijatno!

Savet



